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RAVIOLE AU FOIE DE CANARD, SURGELEE

INGREDIENTS
Préparation a base de [oie de
canard [faie maigre de canard
13,3%, graisse de canard, foie
gras de canard 12%, Lait, créme,
ceufs, Armagnac, sel, sucre,
poivre blane, noix de muscade, 5
epices, anti-oxydanl: ascorbate
de sodium, vanille, conservatéur
nitrite de sodiuml, fanne de blé
tendre, 2au, eeufs, huile végétale
de colza, hibre d avoine
[Pourcentages expnimes sur le
poids total du produit)

CONSEILS DE PREPARATION -
Dans un grand volume d'eau
frémissante, plongez les ravioles
surgelées pendant 2 minutes
Remuez  regulierement et
égouttez les ravioles avec une
ecumoire,

CONSERVATION ;
Dans le congelateur ou dans le
compartiment 3 glace de volre

réfrigérateur selon le symbole;

=12°C: 15 jours
-18°C: EEEd jusqu'a la date

indiquée sur lemballage

NE JAMAIS RECONGELER
UN PRODUIT DECONGELE

A consemmer de préférence
avant le: voir au dos du sac
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Frozen foie gras

ravioli
N
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% SURGELE

INGREDIENTS :
Fréparation a base de fole de
canard [foie maigre de canard
13,3%, graisse de cans ard, foie
gras de canard 12%
oeufs, Armagnac, :
noix de muscade, 5

pnu blanc,
o , anti-oxydant: ascorbate
&% i, vanille, conservalel
*» de sm[u.lm',, farine de blé

tendre, eau, ceufs, huile végétale
de colza, fibre d'avoine.
[Pourtentages exprimés surle
poids total du produit]

RAVIOLE AU FOIE DE CANARD, SURGELEE

CONSEILS DE PREPARATION :
Dans un grand volume d'eau
frémissante, plongez les ravioles
surgelées pendant 2 minutes.
Remuez  réguligrement et
tez les ravicles avec une

CONSERVATION :
Dans le ;_‘nnnnlalﬂur 11 uan fe

l°°[. {mjl qu ala date

indiguée sur [emballage

NE JAMAIS RECONGELER
UN PRODUIT DECONGELE

A consommer de préférence
avanl le: voir au dos du sac

SERVICE CONSOMMATELURS RAVIDLES « MERE MAURY s
& rue des Alpes — 26540 MOURS-SAINT-EUSEBE — France

12%

DECLARATION MUTRITIONNELLE FOUR 100 G
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~ Delicate ravioli filled witha™
generous foie gras filling.

A melting texture and a unique taste

for refined cuisine.
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FROZEN COOKING:

2 min

5—7 SERVINGS

Net weight:

600 g

L.ONSANS (02 DrenarAanon -

Preparation instructions:

Do not defrost.
Place the ravioli in
simmering water for
2 minutes, then remove
with a slotted spoon.
Serve immediately.

English translation — original product artwork retained.




